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2. Практически у всех изучаемых растений максимальное количество нитратов наблюдалось в 
верхних покровах (кожура или кроющие листья) запасающих органов, а также в местах, где нахо-
дилась проводящая система (переход корней в корнеплод или место отрастания листьев от корне-
плода, у картофеля - сердцевина).  
3. Наименьшим показателем накопления нитратов характеризовались лук и картофель – сред-
ние значения составили 70 и 150 мг/кг свежего продукта при отклонении от ПДК 12,5 и 40% соот-
ветственно. Наибольшая концентрация выявлена в корнеплодах свеклы столовой – 1400 мг/кг, что 
практически совпадает с предельно допустимым показателем.  Уровень накопления нитратов, 
кроме сочетания органического и минерального компонента в комплексе удобрений, зависел 
опять-таки от особенностей культуры. Лук накапливал наибольшее количество NO3
-
 в варианте с 
органическим компонентом, наименьшее значение наблюдалось в варианте с нитрофоской. У 
остальных культур высокие показатели выявлены в варианте с совместным применением свиного 
навоза и нитрофоски.  
4. При кулинарной обработке содержание нитратов в овощах значительно снижается – от 20% в 
корнеплодах и картофеле до 60% в луке репчатом [4].  
Рекомендации по снижению количества нитратов в продуктах растительного происхождения: 
1. Применять удобрения в соответствии с рекомендациями, которые разрабатываются приме-
нительно к конкретным почвенно-климатическим условиям. 
2. Нужно выбирать малонитратные овощи. Они отличаются, прежде всего, размером: мини-
мальное содержание нитратов чаще бывает в овощах среднего размера. Большинство мелких пло-
дов – преимущественно молодые растения, для которых характерен избыток нитратов, как запас 
на будущее. Необычно крупные плоды – часто результат избыточного питания, в том числе и 
азотного [5, с.68-72].  
3. Провести  лекторий для жителей деревни с целью доведения результатов анализов, выводов 
и рекомендаций. 
4. Необходимо выявить влияние качества воды для полива на показатели овощей. 
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Целебные качества многих фруктов и овощей объясняются наличием в их составе значительно-
го количества вещества пектина.  
Пектины практически не усваиваются пищеварительной системой человека, являются энтеро-
сорбентами.  
Особую актуальность пектины приобрели как растворимые пищевые волокна при создании 
функциональных пищевых продуктов, предназначенных для широкого круга потребителей, а так-
же для продуктов лечебного и профилактического питания, рекомендуемого диетологами отдель-














На основе пектинов разработаны следующие продукты: яблочный порошок, который можно 
также применять в таблетированной форме; кондитерские изделия – мармелады, имеющие лечеб-
но-профилактическое значение [1, с. 238]. 
Мировые исследования показали, что химически активные препараты, применявшиеся ранее 
для выведения из организма тяжелых металлов и радионуклидов, недостаточно эффективны и вы-
зывают обеднение организма микроэлементами. Более эффективно использовать вещества, содер-
жащиеся в натуральных пищевых продуктах: они не вызывают побочного действия и дают защит-
ный эффект. К таким веществам относится пектин. 
Анализ данных о диетах и рационах населения промышленно развитых странах показал, что в 
их основе лежит высокое потребление жиров и сахаров. Неправильное питание значительной ча-
сти людей приводит к избыточной массе тела, нарушению деятельности сердечно-сосудистой си-
стемы и желудочно-кишечного тракта. Это обусловлено недостаточным использованием продук-
тов, содержащих пищевые волокна, которые поступают в организм с разнообразной растительной 
пищей. Пищевые волокна представлены веществами различной химической природы, к которым 
относят пектины, полисахариды, целлюлозу, лигнин, камеди. А при сахарном диабете можно упо-
треблять в пищу только соединения, которые усваиваются медленно (сложное углеводное дей-
ствие) постепенно повышают уровень глюкозы в крови, это происходит в течение часа [2]. К по-
добным углеводам относятся продукты с клетчаткой, пектинами и крахмалом. Поэтому актуаль-
ность данной темы трудно недооценить. 
Цель: определение количественного содержания пектина в овощах и фруктах и изучение его 
влияния на организм человека. 
Задачи: 
1. Проанализировать научно-методическую литературу по вопросам строения и свойств пекти-
на. 
2. Раскрыть действие пектина на организм и его профилактическое значение. 
3. Выявить содержание пектина в различных овощах и фруктах. 
4. Обосновать полученные результаты сравнить со справочными данными. 
Для реализации целей и задач были использованы следующие методы: 
1. Определение пектиновых веществ методом Мелитца. 
2. Обзор литературы. 
3.  Составление диаграмм, таблиц. 
4. Анализ результатов исследования. 
Объект исследования – овощи и фрукты. 
Предмет исследования – пектин. 
Практическая значимость заключается в том, что результаты исследований позволят узнать, 
какие овощи и фрукты богаты пектиновыми веществами, как самому приготовить пектин и где его 
можно применять. Нашу работу можно использовать на учебных занятиях биологии, классных 
часах, на родительских собраниях, в качестве ознакомления с методами приготовления пектинов в 
домашних условиях. 
Материал для исследования отбирали на собственном приусадебном участке (проба 1), участке 
того же населенного пункта (проба 2) и нами были куплены овощи и фрукты в магазине города 
(проба 3).  
Материалом для исследования являлись овощи, выращенные на приусадебных участках - свек-
ла столовая, морковь, яблоко, груша, вишня, абрикос [3]. 
Определение пектиновых веществ проводилось по методу Мелитца. Метод основан на способ-
ности пектиновых веществ, находящихся в клеточном соке и в тканях плодов и овощей, извле-
каться водой. Протопектин извлекается водой со слабой кислотой, а свободная пектиновая кисло-
та и ее кальциевые и магниевые соли кипячением с раствором лимоннокислого аммония. Извле-
ченные пектиновые вещества вновь переводятся добавлением CaCl2 в пектат кальция, который 
определяется весовым методом. Таким образом, этот метод позволят определить общее количе-
ство пектиновых веществ в плодах и овощах [4]. 
Для обеспечения достоверности полученных экспериментальных данных аналитические опре-
деления проводились в 3-кратной повторности. 
В результате анализа полученных данных можно  сделать следующие выводы: 
1. Проанализировав современную научно-методическую литературу, мы описали строение пек-















2. В настоящее время особенно актуально использование пектинов в лечении и профилактике 
многих заболеваний,  когда загрязнение окружающей среды токсическими и радиоактивными ве-
ществами постоянно растет, промышленные отравления случаются все чаще и увеличивается 
необходимость в предотвращении их последствий противотоксическими веществами, а так же иг-
рает огромную роль в питании больных сахарным диабетом.  
3. Все исследуемые нами плоды  соответствуют норме по содержанию пектина. Наибольшее 
количество пектина отличалось в свекле  и абрикосах, наименьшее в моркови и вишне. При этом 
самое минимальное значение количества пектина среди исследуемых овощей и фруктов отмеча-
лось в ягодах вишни. 
4.  Определили содержание пектина в нескольких плодах и фруктах, пришли к выводу, что в 
целом полученные результаты исследований соответствуют справочным данным. 
Материалы работы дают основание сделать определённые рекомендации: 
1. Необходимо  применять пектин для лечения и профилактики многих заболеваний, а так же 
включать в рацион питания больных сахарным диабетом овощи  фрукты богатые пектином. 
2.  Мы предлагаем для людей, страдающих сахарным диабетом рецепт  получения пектина в 
домашних условиях и его применение в джемах, желе, мармеладах. Ведь это вкусно, полезно, не-
дорого. 
3. Способствовать организации пропаганды среди населения о важной роли  употребления в 
пищу овощей и фруктов, содержащих пектина, обладающего  радиопротекторными свойствами, 
через средства массовой информации, молодёжные организации и медицинские учреждения, а 
также через проведение акций различных торговых организаций совместно с  дилерами кампаний 
по производству и продаже овощей и фруктов, продуктов их консервирования и др. 
Работа каждого человека важна, но здоровье этого же человека должно быть на первом месте. 
Надеюсь, что хоть немного, наше исследование окажет положительное влияние на судьбу совре-
менного и будущего поколений. 
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Актуальность темы исследования заключается в том, что от физических свойств и химического 
состава воды зависит нормальное течение физиологических процессов в организме человека [1, с. 
3]. Через воду передаются такие заболевания как: холера, брюшной тиф, паратиф В, дизентерия и 
многие другие. По оценке Всемирной организации здравоохранения, 80 % заболеваний в мире вы-
званы низким качеством и антисанитарным состоянием воды [1, с. 3]. 
Вода – единственный ресурс природы, который не имеет заменителя. Трудно переоценить фи-
зиологическое и гигиеническое значение воды для организма человека, так как вода – обязатель-
ный участник обмена веществ в организме, с её помощью растворяются все питательные веще-
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